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ABSTRACT

INFLUENCE OF COFFEE WINE FERMENTATION PROCESS ON
THE QUALITY OF WEST LAMPUNG ROBUSTA POWDER
COFFEE (Coffea canephora)

By

MUHAMMAD AFIF BASTARI

Indonesia is one of the fourth largest coffee producing countries in the world and
IS grown in several types of coffee, one of which is robusta coffee. Robusta coffee
processing in Indonesia, especially Lampung Province, only uses general
processing, which makes the coffee have less value. One way to increase the
value of Lampung robusta coffee is by using a fermentation processing method or
wine process which is influenced by the conditions and length of the fermentation
process. This research aims to determine the effect of conditions, fermentation
time, and the interaction between conditions and fermentation time on the coffee
wine produced. This research was conducted using a Complete Randomized
Block Design (RAKL) with two factorials and three replications. This research
used 3 formulations, namely KUH (intact skin in dry conditions), BUH (intact
skin in wet conditions), and KKH (peeled skin in dry conditions) %. The
similarity of variances was tested using the Bartlett test, the data was processed
using variance analysis to obtain an error variance estimate and continued with the
BNT test at the 5% level. This research produced the best coffee wine, namely
with KU130H treatment (intact skin, dry condition for 30 days of fermentation)
with an aroma score of 8.00 (fine), a taste score of 8.11 (fine), an aftertaste of 7.77
(very good), an acidity of 8.33 (fine), mouthfell 7.77 (very good), balance 7.89
(very good), Uniform Cups 7.00 (very good), clean cups 7.11 (very good), and
overall 8.47 (fine). Further testing of the best treatment resulted in caffeine levels
of 0.27% "'/\, and chlorogenic acid levels of 0.45% “/.

Key words: Coffee, robusta coffee, Lampung coffee, fermentation, and wine
coffee



ABSTRAK

PENGARUH PROSES FERMENTASI WINE COFFEE TERHADAP
MUTU KOPI BUBUK ROBUSTA (Coffea canephora) LAMPUNG BARAT

Oleh

MUHAMMAD AFIF BASTARI

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil kopi terbesar peringkat empat di
dunia dan tumbuh terbagi atas beberapa jenis kopi salah satunya kopi robusta.
Pengolahan kopi robusta di Indonesia khususnya Provinsi Lampung hanya
menggunakan pengolahan pada umumnya sehingga membuat kopi memiliki nilai
yang kurang. Salah satu cara untuk meningkatkan nilai kopi robusta Lampung
dengan menggunakan metode pengolahan fermentasi atau wine process yang
dipengaruhi oleh kondisi dan lama proses fermentasi. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahu pengaruh kondisi, lama fermentasi, dan interaksi antara kondisi
dan lama fermenrtasi terhadap wine coffee yang dihasilkan. Penelitian ini
dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan dua
fakatorial dan tiga kali ulangan. Penelitian ini menggunakan 3 formulasi yaitu
KUH (Kulit utuh kondisi kering), BUH (Kulit utuh kondisi basah), dan KKH
(Kulit kupas kondisi kering). %). Kesamaan ragam diuji dengan uji Bartlett, data
diolah dengan sidik ragam untuk memperoleh penduga ragam galat serta
dilanjutkan dengan uji BNT pada taraf 5%. Penelitian ini menghasilkan wine
coffee terbaik yaitu dengan perlakuan KU130H (Kulit utuh kondisi kering selama
30 hari fermentasi) dengan skor aroma 8,00 (fine), skor rasa 8,11 (fine), aftertaste
7,77 (very good), keasaman 8,33 (fine), mouthfell 7,77 (very good), balance 7,89
(very good), Uniform Cups 7,00 (very good), clean cups 7,11 (very good), dan
overall 8,47 (fine). Uji lanjut perlakuan terbaik menghasilkan kadar kafein sebesar
0,27% °/, dan kadar asam klorogenat sebesar 0,45% "/,

Kata kunci: Kopi, kopi robusta, kopi Lampung, fermentasi, dan kopi fermentasi.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia memiliki banyak komoditas hasil alam yang dapat dimanfaatkan
sebagai sumber atau olahan-olahan produk salah satunya yaitu kopi. Menurut
Badan Pusat Statistik (2021), Indonesia menempati urutan keempat dunia dengan
berat ekspor mencapai 849.373,2 ton dan berada di bawah negara Brazil,
Vietnam, dan Kolombia. Terdapat beberapa jenis kopi yang tumbuh di Indonesia
dengan yang terkenal yaitu jenis kopi arabika dan robusta. Kopi dapat tumbuh di
Indonesia karena Indonesia memiliki wilayah-wilayah dataran tinggi yang cocok

untuk tanaman kopi tumbuh yaitu pada ketinggian mulai dari 200 mdpl.

Kopi menjadi salah satu komoditias yang tumbuh di Provinsi Lampung. Kopi
Lampung menjadi penyumbang terbanyak nilai ekspor ketiga dibawah nilai
ekspor karet dan kelapa (Ratna dkk, 2022). Provinsi Lampung dikenal sebagai
penghasil kopi robusta yang tumbuh di beberapa daerah seperti Kabupaten
Tanggamus, Kabupaten Lampung Barat, dan Kabupaten Way Kanan. Daerah
terbanyak penghasil kopi robusta Lampung yaitu Lampung Barat dengan total
52.572,27 ton di tahun 2019 (BPS, 2019). Jumlah tersebut didapat karena
Kabupaten Lampung Barat berada di dataran tinggi dan memiliki lahan

perkebunan kopi yang mencapai lebih dari 50.000 hektar.

Kopi secara umum terbagi menjadi dua jenis yang terbagi berdasarkan ciri, rasa,
bentuk, dan penanamannya. Salah satu jenis kopi yang banyak diminati yaitu kopi
jenis robusta. Kopi robusta dapat tumbuh di ketinggian mulai dari 40-900 mdpl

dan dominan dapat tumbuh di ketinggian yang lebih rendah dibandingkan jenis



kopi lainnya seperti arabika yang membutuhkan ketinggian 1000-1500 mdpl.
Suhu lingkungan juga dapat mempengaruhi pertumbuhan kopi robusta, idealnya
kopi robusta ditanam atau dapat tumbuh pada suhu sekitar 20°C (Wiyono, 2019).
Biji kopi robusta memiliki bentuk yang dapat dilihat dari luar yaitu berbentuk
bulat dengan ukuran biji yang lebih kecil.

Kopi robusta memiliki rasa yang lebih pahit dibandingkan dengan jenis kopi
lainnya. Selain itu juga, kopi robusta saat diseduh memiliki rasa dasar yaitu
seperti kacang, karamel, dan cokelat. Kopi robusta pada umumnya dilakukan
pengolahan roasting atau penggorengan ke arah medium atau dark untuk
memaksimalkan rasa yang dimiliki oleh kopi robusta. Kopi robusta memiliki ciri
aroma kopi yang lebih kuat atau manis dibandingkan dengan jenis kopi lainnya
dikarenakan terdapat aroma dasar yang dimiliki seperti aroma cokelat (SCA,
2016).

Biji kopi memiliki kandungan kimia yang dasarnya terbagi menjadi volatil
(mudah menguap) dan non volatil (tidak mudah menguap). Senyawa volatil yang
berpengaruh terhadap aroma kopi antara lain golongan aldehid, keton dan alkohol,
sedangkan senyawa non volatil yang berpengaruh terhadap mutu kopi antara lain
kafein, chlorogenic acid dan senyawa-senyawa nutrisi. Senyawa nutrisi pada biji
kopi terdiri dari karbohidrat, protein, lemak, dan mineral (Oktadina dkk, 2013).
Selain itu, kopi mengandung tanin. Tanin merupakan senyawa polifenol yang
dapat ditemui pada setiap tanaman yang letak dan jumlahnya berbeda-beda.
Senyawa tanin dapat menyebabkan rasa sepat pada buah dan menyebabkan
pencoklatan pada bahan (Aditya dkk., 2016). Kopi robusta memiliki beberapa
kandungan senyawa kimia yang konsentrasinya berbeda dibandingkan jenis kopi
lainnya seperti kafein yaitu 1,5-2,5% pada biji kopi mentah dan 2,5% pada biji
kopi yang telah di-roasting. Kopi robusta juga memiliki rasa asam yang
cenderung lebih rendah dibandingkan kopi arabika karena asam klorogenik pada
kopi robusta lebih tinggi. Senyawa kimia dan rasa pada kopi robusta mentah dapat
berubah sesuai dengan pengolahan yang diberikan pada kopi tersebut.



Menurut Sunarharum dkk (2017), kopi robusta dapat diolah menggunakan
beberapa jenis proses pengolahan yaitu natural, dry, wash, honey, dan fermentasi.
Setiap proses pengolahan yang diberikan ke kopi akan mempengaruhi rasa,
aroma, dan kandungan kimia yang dimiliki kopi. Umumnya kopi robusta
Lampung Barat hanya diolah menggunakan proses dry dan wash dikarenakan
untuk memudahkan dalam pembuatan dan rasa yang dimiliki sudah dikenal oleh
masyarakat umum. Pengolahan-pengolahan tersebut tentu tidak terlalu
memberikan nilai atau ciri khas dari kopi robusta Lampung Barat karena rasa
yang sama dan tidak memberikan kenaikkan dalam harga jual kopi dan olahannya.
Proses pengolahan kopi robusta Lampung Barat perlu ditingkatkan atau dicoba

seperti fermentasi untuk meningkatkan nilai jual dari kopi tersebut.

Pengolahan fermentasi umumnya dilakukan hanya pada kopi arabika dikarenakan
rasa dan tekstur dari kopi arabika mendukung dan tidak terlalu mengubah rasa
yang dimiliki oleh kopi arabika. Proses fermentasi yang digunakan pada
umumnya yaitu menggunakan reaksi spontan atau hanya memanfaatkan
terperangkapnya udara di dalam wadah atau media fermentasi. Pengolahan kopi
arabika menggunakan proses fermentasi spontan membutuhkan waktu 30 hari
dengan beberapa perlakuan selama 30 hari proses fermentasi. Proses fermentasi
kopi arabika mengubah rasa dan aroma dasar yang dimiliki oleh kopi arabika
tersebut. Proses fermentasi yang dilakukan dalam pengolahan kopi arabika dapat
diterapkan dalam pengolahan kopi robusta Lampung Barat dengan menggunakan
waktu yang sama atau berbeda akan tetapi, proses tersebut dapat mengubah rasa,
aroma, tekstur, dan kandungan kimia pada kopi robusta baik secara signifikan
ataupun tidak. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui lama
waktu proses fermentasi pada kopi robusta Lampung Barat dapat mempengaruhi
mutu yang dimiliki oleh kopi robusta Lampung Barat tersebut.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dilaksanakannya penelitian ini yaitu
1. Mengetahui pengaruh cara fermentasi terhadap karakteristik kopi wine bubuk

robusta Lampung Barat.



2. Mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap karakteristik kopi wine bubuk
robusta Lampung Barat.

3. Mengetahui interaksi antara kondisi dan lama fermentasi terhadap
karakteristik kopi wine bubuk robusta Lampung Barat terbaik.

1.3 Kerangka Pemikiran

Kopi robusta Lampung Barat menjadi salah satu kopi robusta yang diminati oleh
konsumen. Pengolahan kopi robusta Lampung Barat masih banyak diolah
menggunakan metode dry dan wash dikarenakan pengolahan dari kedua metode
tersebut yang mudah dilakukan. Menurut Asmarantaka et al. (2015), harga jual
biji kopi robusta Lampung pada tingkat petani sebesar Rp. 7.000/kg sedangkan
untuk biji kering robusta sebesar Rp. 20.380/kg dan untuk nilai jual kopi bubuk
robusta Lampung sebesar Rp. 23.000 — 25.000. Penentuan harga tersebut didasari
karena pengolahan dan rasa yang dihasilkan oleh kopi robusta tersebut.

Kopi robusta tentu dapat diolah dengan menggunakan proses fermentasi. Secara
bentuk fisik kopi robusta basah memiliki kesamaan dengan bentuk kopi arabika
basah sehingga dapat diolah dengan proses fermentasi. Kopi robusta tentu
memiliki mutu rasa yang lebih dominan pahit dan nilai jual yang lebih rendah
dibandingkan kopi arabika. Proses fermentasi dalam pengolahan kopi robusta
tentu cocok untuk meningkatkan nilai jual dari kopi dan olahan kopi robusta
Lampung Barat akan tetapi mutu seperti rasa, aroma, dan kandungan kimia yang
dimiliki oleh kopi akan berbeda dari kopi robusta yang diolah dengan proses dry
dan wash pada umumnya. Proses fermentasi pada kopi akan memberikan rasa
asam pada kopi robusta Lampung Barat yang bercampur dengan rasa dasar yang
dimiliki oleh kopi robusta Lampung Barat yaitu dominan kacang dan tanah.
Beberapa penilitian mengenai pengolahan kopi dengan metode fermentasi (wine

coffee) diantaranya disajikan dalam Tabel 1.



Tabel 1. Daftar penelitian mengenai pengolahan kopi metode fermentasi

No. Peneliti Tahun Kajian
1.  Widyotomo dan 2013 Penggunaan kulit kopi dalam
Yusianto fermentasi kopi.
2.  Dairobbi dkk. 2017 Fermentasi kopi secara alami (proses
spontanitas).
3. Thalia dkk. 2018 Fermentasi kopi menggunakan

Saccharomyces cerevisiae (lama
waktu prosaes fermentasi).

4.  Budi dkk. 2020 Fermentasi kopi menggunakan
penambahan ragi (perubahan sifat
sensori kopi).

5. Adrianto dkk. 2020 Fermentasi kopi robusta Lampung
menggunakan bakteri asam laktat
(penurunan nilai kafein).

Penelitian mengenai pengolahan kopi robusta Lampung menggunakan metode
fermentasi penambahan bakteri asam laktat telah dilakukan oleh Adrianto dkk.
(2020). Penelitian tersebut menunjukkan perubahan mutu yang terjadi pada kopi
robusta Lampung yaitu terjadinya penurunan nilai kafein yang dimiliki dari 1,1%
menjadi 0,28% dalam waktu fermentasi 24 jam. Mutu yang dihasilkan oleh
metode fermentasi penambahan bakteri asam laktat dengan menggunakan metode
fermentasi spontan tentu memiliki perbedaan dikarenakan waktu yang dibutuhkan
mempengaruhi hasil yang dimiliki oleh kopi tersebut. Fermentasi secara reaksi
spontan membutuhkan waktu fermentasi selama 15-30 hari tanpa pemberian luka
pada kulit kopi. Semakin lama kopi robusta mengalami proses fermentasi maka

akan semakin mempengaruhi mutu yang dimiliki oleh kopi yang dihasilkan.

Penelitian lain pernah dilakukan oleh Budi dkk. (2020), yaitu melakukan proses
fermentasi terhadap kopi robusta Tulungrejo menggunakan penambahan ragi.
Penambahan ragi pada fermentasi kopi membuat proses fermentasi berjalan lebih
singkat hanya membutuhkan waktu paling minimal 6 jam dan maksimal 2 hari.
Kopi yang terfermentasi menggunakan ragi mengalami perubhahan mutu yang
dimiliki seperti sifat sensori yang dimiliki oleh kopi robusta Tulungrejo.
Berdasarkan hasil penelitian pengujian sensori dilakukan meliputi acidity,
aftertaste, balance, body, clean up, flavor, overall, sweatness, dan nilai rata-rata.

Hasil penelitian menunjukkan rasa dan aroma dasar yang dimiliki oleh kopi



robusta Tulungrejo tidak hilang dan didapat penambahan rasa dan aroma baru
yang dihasilkan oleh fermentasi yaitu asam dan beri. Penilaian yang dihasilkan
yaitu kopi robusta yang terfermentasi oleh ragi didapat perlakuan terbaik dengan
penambahan konsentrasi 2% selama 10 jam di mana secara keseluruhan kopi
robusta dapat diolah dan diseduh untuk konsumen umum. juga, kopi sudah sesuai

dengan parameter yang telah ditentukan yaitu SNI 1-3542-2004.

Penelitian fermentasi kopi robusta menggunakan penambahan Saccharomyces
cerevisiae oleh Thalia dkk. (2018). Fermentasi yang dilakukan oleh
Saccharomyces cerevisiae membutuhkan waktu paling sedikit 6 jam. Hasil
penelitian menunjukkan kopi robusta terfermentasi memiliki nilai pH yang
cenderung mengarah asam. Tahapan dalam pengolahan proses fermentasi yang
tidak sesuai dapat mengakibatkan kerusakan pada buah kopi dan mempengaruhi
citarasa yang dihasilkan. Dasarnya proses fermentasi dilakukan dalam keadaan
buah kopi utuh baik menggunakan starter ataupun tidak dan dibantu dengan
proses pengeringan untuk memperkuat senyawa masuk ke dalam biji kopi
(Widyotomo dan Yusianto, 2013). Selain itu juga, fermentasi bertujuan untuk
menghilangkan lapisan lendir rasa pahit dan membentuk kesan mild pada citarasa
kopi. Fermentasi spontan terhadap pengolahan kopi termasuk fermentasi alami
yang dapat berlangsung selama paling minimal 10 hari dan optimalnya 30 hari.
Menurut Dairobbi dkk. (2017), fermentasi alami secara tertutup selama 10 hari
pada suhu ruang secara natural dalam ruang tertutup karena proses pembentukan
aroma dan rasa wine yang akan meresap ke dalam biji kopi dari kulit kopi ke biji

kopi.

Penggunaan reaksi spontan memanfaatkan kulit dan lendir buah yang
mengandung gula sebagai starter utama tumbuhnya mikroorganisme. Pengolahan
fermentasi spontan pada umumnya terbagi menjadi pengolahan basah
(kelembapan tinggi) dan kering (kelembapan rendah). Kedua-duanya dapat
menghasilkan kopi fermentasi tetapi dengan hasil yang berbeda tentunya.
Penggunaan kedua metode ini memakan waktu yang lama sehingga dianggap
kurang efisien dalam proses pengerjaannya karena terkendala memakan waktu

yang lama dan kelembapan ruangan saat fermentasi mempengaruhi hasil kopi



fermentasi. Sebaiknya diberikan dilakukan perbandingan untuk menentukan mana
yang lebih tepat dan efisien untuk proses pengerjaannya. Penelitian ini akan
menggunakan lama waktu fermentasi reaksi spontan yaitu 0, 15, dan 30 hari serta
kelembapan yaitu rendah (kering), tinggi (basah), dan pemberian luka (kering)
terhadap proses fermentasi kopi sehingga diperoleh hasil terbaik dan mutu yang

dimiliki selama proses fermentasi.

1.4 Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah

1. Cara fermentasi berpengaruh terhadap mutu kopi wine bubuk robusta
Lampung Barat.

2. Lama fermentasi berpengaruh terhadap mutu kopi wine bubuk robusta
Lampung Barat.

3. Terdapat interaksi antara kondisi dan lama fermentasi dalam menghasilkan

mutu kopi wine bubuk robusta Lampung Barat terbaik.



. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kopi Robusta

Kopi merupakan tanaman yang banyak tumbuh di Indonesia. Indonesia memiliki
banyak permukaan tanah yang tinggi atau dataran tinggi yang cocok untuk
tanaman kopi tumbuh. Kopi Indonesia menjadi salah satu kopi yang memiliki
nilai ekspor yang besar dan menjadi produsen kopi dunia. Tanaman kopi yang

biasa tumbuh di Indonesia yaitu berjenis kopi arabika dan robusta.

Kopi robusta menjadi komoditas utama Indonesia dalam ekspor kopi ke berbagai
negara. Kopi robusta memiliki nama latin Coffea canephora pertama kali di
temukan di Negara Kongo di Benua Afrika pada tahun 1898 dan menjadi kopi
kelas dua di bawah kopi arabika. Kopi robusta bukan tanaman asli Indonesia
melainkan tanaman yang banyaki tumbuh di negara Amerika Latin seperti Brazil
dan Kolombia. Kopi robusta tumbuh di Indonesia dikarenakan dibawa oleh
penjajah kemudian dibudidayakan karena melihat keadaaan geografis Indonesia

yang memenuhi.

Nama robusta diambil dari kata “robust*, istilah dalam bahasa Inggris yang
artinya kuat. Sesuai dengan namanya, minuman yang diekstrak dari biji kopi
robusta memiliki cita rasa yang kuat dan cenderung lebih pahit dibanding arabika
(Farhaty dan Muchtaridi, 2016). Karena rasa dan tekstur yang dimiliki oleh kopi
robusta, pengolahan kopi robusta lebih banyak digunakan untuk pembuatan kopi
bubuk dan bahan dasar untuk campuran suatu minuman kopi. Kopi robusta
memiliki harga yang relatif di bawah harga kopi arabika dan mengakibatkan

produksi kopi robusta lebih rendah dibandingkan kopi arabika.



2.1.1 Klasifikasi Tanaman Kopi Robusta

Menurut Rahardjo (2012), klasifikasi tanaman kopi robusta adalah sebagai
berikut:

Kingdom : Plantae

Sub Kingdom : Tracheobionta

Super Divisi  : Spermatophyta

Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Sub Kelas : Asteridae

Ordo : Rubiales

Famili : Rubiaceae

Genus : Coffea L.

Spesies : Coffea canephora

2.1.2 Morfologi Tanaman Kopi Robusta

Tanaman kopi robusta tumbuh pada permukaan tinggi dan tersebar di benua
Afrika, Amerika, dan Asia. Tanaman kopi robusta tumbuh di dataran yang lebih
rendah dibandingkan kopi arabika dan memiliki ketahanan terhadap hama yang
lebih kuat. Tanaman kopi robusta dapat tumbuh pada ketinggian 40-900 mdpl
Tanaman kopi robusta memiliki bentuk akar tunggang yang tidak merebah. Akar
tanaman kopi biasanya tertanam relatif dangkal antara 0-30 cm dari permukaan
tanah (Najiyati dan Danarti, 2012). Akar menjadi bagian penting pada
pertumbuhan tanaman kopi robusta karena kalau akar kopi mengalami kekeringan

akan menyebabkan tanaman kopi menjadi kerdil (Rukmana, 2014).

Tanaman kopi robusta memiliki bentuk batang berwarna putih keabu-abuan.
Batang tanaman kopi memiliki 2 jenis tunas yaitu tunas seri atau tunas reproduksi
dan tunas legitim yang tumbuh membentuk sudut nyata pada tanaman kopi
robusta. Tanaman kopi robusta memiliki panjang daun antara 15-40 cm dengan
lebar daun 7-30 cm. Bentuk dari daun tanaman kopi robusta yaitu memiliki tepi
yang berombak dengan urat daun yang tenggelam (Najiyati dan Danarti, 2012).
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Secara tidak langsung bentuk tersebut saat dilihat dari kajauhan akan terlihat
seperti berlekuk-lekuk.

Bunga tanaman kopi memiliki warna kelopak hijau dan berbentuk relatif kecil.
Bunga tanaman kopi memiliki aroma harum yang kuat dan mahkota bunga
berwarna putih. Kelopak dan mahkota akan membuka saat bunga tersebut telah
dewasa, kemudian bunga berkembang menjadi buah (Suwarto et al., 2014).
Waktu yang diperlukan terbentuk bunga hingga buah menjadi matang 8-11 bulan
tentunya dipengaruhi oleh faktor lingkungan tumbuh tanaman.

Tanaman kopi robusta memiliki buah beri kopi berwarna hijau saat baru keluar
dari bunga tanaman. Buah tanaman kopi robusta (Gambar 1) akan mengalami
perubahan warna menjadi merah yang menandakan kalau buah tersebut sudah
matang. Daging buah kopi terbagi atas 3 bagian yaitu lapisan kulit luar, lapisan
daging buah, dan lapisan kulit tanduk. Setiap 1 buah beri kopi robusta memiliki 2
butir biji kopi yang berbentuk bulat dan memiliki tekstur yang lebih padat. Biji
kopi robusta yang dihasilkan tiap panennya selalu lebih banyak dibandingkan biji
kopi arabika. Produksi kopi jenis robusta secara umum dapat mencapai 800-2.000
kg/hektar/tahun (Hadi et al., 2014). Gambar kopi robusta lampung Barat dapat
dilihat pada Gambar 1.

N o
Gambar 1. Buah kopi robusta Lampung Barat

2.1.3 Kandungan Kimia Kopi Robusta

Menurut Farhaty dan Muchtaridi (2016), kopi robusta mengandung komponen
kimia seperti kafein, asam klorogenat, trigonelin, karbohidrat, lemak, asam amino,

asam organik, aroma volatile, vitamin dan mineral. Vitamin yang terkandung
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dalam biji kopi robusta yaitu B2 sedangkan mineral yang terdapat antara lain
kalium, fosfor, kalsium, magnesium, dan besi. Selain itu juga, biji kopi robusta
mengandung mineral non-esensial seperti silikon, boron, dan strontrium.
Kandungan mineral yang dimiliki oleh kopi robusta dipengerahi oleh spesies,
kondisi tanah, dan jenis tanah yang digunakan (Nuhu, 2014).

Berikut merupakan kandungan kimia yang dimiliki oleh 100 gram biji kopi

robusta yang disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan kimia biji kopi robusta

Konsentrasi

Komponen Biji hijau kopi robusta Biji sangria kopi robusta
Sukrosa (g) 09-4,0 1,6
Gula pereduksi (g) 0,4 0,3
Polisakarida (g) 48-55 37
Lignin (g) 3,0 3,0
Pektin (g) 2,0 2,0
Protein (g) 10,0-11,0 7,5-10,0
Asam amino bebas (g) 0,8-1,0 -
Kafein (%b/b) 1,5-2,5 2,4-2,5
Trigonelline (g) 0,6-0,7 0,7-0,3
Asam nikonitik (g) - 0,014-0,025
Minyak kopi (trigliserida 7,0-10,0 11,0
dan tochoperol) (g)
Diterpen (g) 0,2-0,8 0,2
Mineral (g) 4,4-4,5 47
Asam klorogenat (g) 6,1-11,3 3,3-3,8
Asam alifatik (g) 1,0 1,6
Asam quinic (g) 0,4 1,0
Melanoidins (g) - 25

Sumber: Farah, (2012)

2.1.4 Manfaat Kopi Robusta

Kopi robusta tentu memiliki banyak sekali kegunaannya mulai dari sebagai olahan
pangan sampai penambahan ekstrak suatu produk kecantikkan. Biji kopi robusta
hijau memiliki khasiat sebagai pembantu dalam penurunan berat badan karena
kandungan kafeinnya yang dapat mencegah perut terasa lapar. Biji kopi robusta
yang sudah disangrai memiliki banyak khasiat mulai dari mencegah stress,
membakar lemak berlebih, mencegah diabetes, dan membantu menjaga kesehatan

jantung dan pembulu darah. Biji kopi robusta sangrai dapat dilakuka pengolahan
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lanjutan yaitu menjadi bubuk atau ekstrak kopi yang digunakan untuk kecantikkan
atau perawatan kulit dikarenakan dapat mengencangkan kulit dan mencegah

penuaan dini.

Kafein yang dimiliki oleh kopi robusta memiliki nilai yang lebih tinggi.
Mengonsumsi kopi robusta tentu tidak boleh melebihi batas harian konsumsi
untuk mendapatkan manfaat dari kopi tersebut. Mengonsumsi kafein yang sesuai
dengan kebutuhan tubuh dapat berguna untuk meningkatkan kewaspadaan,
menghilangkan kantuk dan menaikkan mood (Latunra dkk., 2021). Selain itu juga,
mengonsumsi kafein yang sesuai dapat membantu kinerja fisik dengan
meningkatkan daya tahan tubuh dan meningkatkan kontraksi otot (Farida dkKk.,
2013). Kopi robusta memiliki banyak manfaat yang baik untuk tubuh akan tetapi,
sesuai dengan ambang batas konsumsi yang telah ada. Mengonsumsi kopi robusta
secara berlebihan tentu akan memberikan efek-efek yang dapat merusak sistem

tubuh yang ada.

2.2 Fermentasi

Kata fermentasi diambil dari bahasa latin yaitu “fervere” yang berarti mendidih
atau merebus. Kata fermentasi diambil karena menggambarkan buih yang muncul
saat proses fermentasi tersebut berlangsung (Lestari dkk., 2018). Fermentasi tidak
asing lagi karena banyak sekali aktivitas yang melibatkan proses fermentasi
seperti pengolahan bahan baku, pembuatan gas, dan lainnya. Fermentasi dalam
pengolahan pangan yaitu proses untuk menghasilkan produk pangan dengan
meningkatkan kandugan gizi, meningkatkan nilai produk berdasarkan penampilan
dan rasa, menghasilkan produk yang lebih aman untuk dikonsumsi, dan

memperpanjang masa simpan (Smid dan Hugenholtz, 2010).

Terdapat beberapa perbedaan mengenai pengertian fermentasi, menurut ahli
biokimia fermentasi yaitu segala sesuatu yang menghasilkan energi melalui
perubahan senyawa organik. Ahli mikrobiologi memiliki pandangan lain
mengenai pengertian fermentasi yaitu suatu proses yang terjaga dan menghasilkan

suatu produk dari mikroorganisme. Dasarnya, proses fermentasi dapat terjadi
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karena perombakan senyawa organik seperti karbohidrat menjadi suatu energi
atau produk. Secara umum, fermentasi dikenal sebagai proses perubahan gula
menjadi alkohol, gas dan asam sebagai produk akhir dari metabolisme

mikroorganisme seperti yeast atau bakteri yang terlibat.

2.2.1 Faktor yang Mempengaruhi Fermentasi

Proses fermentasi tentu tidak semuanya berhasil atau gagal. Proses fermentasi
sangat dipengaruhi oleh kondisi internal dan eksternal yang terlibat. Perbedaan
atau tidak sesuainya kondisi yang tersedia bahkan dapat merusak mikroorganisme
yang akan digunakan. Menurut Taslim dkk. (2017), terdapat 5 faktor yang dapat
mempengaruhi proses dan hasil fermentasi diantaranya yaitu:
1. Mikroorganisme
Mikroorganisme yang digunakan atau dilibatkan dalam proses fermentasi
terbagi atas bakteri, khamir, dan kapang. Setiap jenis mikroorganisme memiliki

suhu, pH, dan media tumbuh.

2.Substra
Substrat dapat diartikan yaitu sebagai sumber energi untuk mikroorganisme.
Medium untuk fermentasi biasa disebut substrat. Biasanya pada teknologi
fermentasi digunakan bahan dasar yang mengandung karbon. Oleh karena itu,

kebanyakan berasal dari tumbuhan dan sedikit dari produk hewani.

3.pH
Tingkat keasaman mempengaruhi karena jika keadaan media saat proses
fermentasi yaitu terlalu asam maka fermentasi akan gagal. Begitu juga dengan
keadaan basah yang memungkinkan untuk gagalnya proses fermentasi.
Sebaiknya proses fermentasi selalu menggunakan nila pH optimum berkisar

antara 4,5-5.

4.0ksigen
Fermentasi sendiri terbagi menjadi dua jenis jika dilihat dari kebutuhan
oksigen. Pertama yaitu fermentasi aerob (membutuhkan oksigen) dan kedua
yaitu fermentasi anaerob (tidak membutuhkan oksigen). Mikroorganisme

seperti kapang dan bakteri memerlukan oksigen saat menjadi atau sedang
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berlangsungnya proses fermentasi. Sedangkan fermentasi anaerob biasanya
terjadi pada fermentasi menggunakan khamir dan fermentasi reaksi spontan.

5.Suhu
Setiap proses fermentasi tentu memiliki suhu optimal yang berbeda untuk
tumbuh tiap mikroorganisme. Suhu yang tidak sesuai akan menghambat
pertumbuhan mikroorganisme bahkan dapat menyebabkan gagal pertumbuhan.
Fermentasi pada olahan pangan dipengaruhi oleh mikroorganisme yaitu bakteri
asam laktat. Proses fermentasi berlangsung akan terjadi peningkatan suhu yang

ditandai dengan semakin panasnya objek yang sedang difermentasi.

2.3 Wine Process

Buah atau beri kopi memiliki ciri khas dasar sesuai dengan jenis kopi tersebut.
Setiap buah atau beri kopi tentu dilakukan pengolahan untuk mendapatkan biji
kopi hijau dengan metode yang diinginkan. Kualitas kopi di tentukan dari 60%
pada saat di kebun, 30% saat di-roasting dan 10% saat diseduh. Terdapat banyak
ragam metode atau cara pengolahan buah kopi menjadi biji hijau kopi. Dasarnya
terbagi menjadi dua metode pengolahan kopi, yaitu cara pengolahan kering (Dry
processing atau natural coffee) dan cara basah (wet process atau full wash)
(Figueiredo et al., 2012).

Wine process pada dasarnya bukan penyampuran antara buah atau biji kopi
dengan wine melainkan proses fermentasi dalam pengolahan kopi. Secara singkat
pengolahan kopi wine process yaitu pengolahan kopi tanpa harus mengupas kulit
dan cangkang dan kopi dilakukan fermentasi dalam waktu tertentu. Menurut
Supriyanti (2018), biji kopi wine tidak dikupas kulit dan buah nya lalu dilakukan
penjemuran dan fermentasi hingga 2-3 minggu (Supriyanti, 2018). Penjemuran
dilakukan melebihi waktu penjemuran metode lainnya yaitu dijemur dalam waktu

14-30 hari tergantung cuaca.

Hasil dari proses pengolahan ini melahirkan kopi dengan nuansa premium dan
baru. Kekuatan rasa kopi ini terletak pada rasa asam yang dominan, namun

memiliki rasa manis dan pahit (Supriyanti, 2018). Selain itu, proses ini dianggap
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mampu memberi rasa ala buah-buahan pada kopi, dengan rasa umum yaitu buah
beri atau buah tropis. Harga dari kopi pengolahan fermentasi lebih mahal di pasar
dikarenakan pemilihan kopi dan pengolahan yang dilakukan memakan waktu dan

proses yang lebih banyak.

2.4 Kadar Air

Setiap bahan hasil pertanian segar tentu memiliki kadar air yang terdapat di
dalamnya termasuk juga pada kopi. Pengertian kadar air yaitu presentase
kandungan air suatu bahan yang dapat dinyatakan dalam berat basah ataupun
berat kering. Kadar air berat basah mempunyai batas maksimum teoritis sebesar
100 persen, sedangkan kadar air berdasarkan berat kering dapat lebih dari 100
persen (Syarif dan Halid, 1993). Kadar air memegang peranan penting pada suatu
hasil pertanian karena dapat mempengaruhi pembusukan, kerusakan, dan tingkat

kesegaran suatu hasil pertanian.

Dasarnya kerusakan pada suatu hasil pertanian dibagi menjadi proses
mikrobiologis, fisika, kimiawi, dan bisa kombinasi ketiganya. Berlangsungnya
ketiga proses tersebut memerlukan air dimana kini telah diketahui bahwa hanya
air bebas yang dapat membantu berlangsungnya proses tersebut (Tabrani, 1997).
Kadar air dapat berkurang seiring dengan dilakukannya pengolahan terhadap
bahan hasil pertanian tersebut. Beberapa metode dapat dilakukan untuk
mengurangi tingkat kadar air seperti pengovenan, penjemuran, dan pemanasan

suhu tinggi.

Kadar air pada biji kopi robusta dapat mempengaruhi kategori kelas biji tersebut.
Menurut SCCA (2009), setiap pengolahan kopi robusta memiliki syarat batas
kadar air yang harus dimiliki oleh kopi tersebut. Pengolahan kopi robusta dengan
sistem wet process memiliki ambang batas kadar air sebanyak 12% sedangkan
pada pengolahan dry process yaitu sebesar 13%. Kopi robusta yang sudah
dilakukan pengolahan roasting dan bubuk tentu memiliki kadar air yang lebih
rendah dengan perhitungan kadar air maksimal 4% untuk masing-masing produk

olahan kopi.
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2.5 Asam Klorogenat

Tanaman kopi menjadi salah satu tanaman dengan sumber antioksidan yang
tinggi. Sumber antioksidan yang dimiliki oleh kopi sebagian besar berasal dari
asam klorogenat di dalamnya. Asam klorogenat merupakan keluarga golongan
ester yang terbentuk dari gabungan asam kuinat dan beberapa asam trans-sinamat,
umumnya caffeic, pcoumaric dan asam ferulat. Asam klorogenat juga menjadi
sumber asam terbesar untuk kopi yaitu berada di angka 8% pada biji hijau kopi
(Farhaty dan Muchtaridi, 2016). Gambar struktur kimia asam klorogenat
disajikan pada Gambar 2.

HO CO.H
4
[ . o
HO ™~ O e
DI{ S
T OH
OH

Gambar 2. Struktur kimia asam klorogenat

Menurut Ayelign dan Sabally (2013), konsentrasi asam klorogenat yang terdapat
pada kopi menjadi yang tertinggi dibandingkan dengan tanaman lainnya. Biji kopi
robusta memiliki kandungan persentase asam klorogenat yang lebih tinggi
daripada kopi arabika sehingga menyebabkan rasa kopi robusta terasa lebih pahit.
Menurut Ayelign dan Sabally (2013), asam klorogenat berperan penting dalam
pembentukan pigmen, rasa dan aroma pada biji kopi dimana menentukan kualitas
dari buah kopi itu sendiri. Asam klorogenat berkontribusi pada keasaman akhir,
memberi keasaman dan kepahitan pada minuman. Asam klorogenat rentan
terhadap suhu tinggi dan dapat mengubah konsentrasi yang dimiliki pada kopi.
Berikut merupakan tingkatan konsentrasi asam klorogenat (%) pada tiap

tingakatan kopi yang sudah di-roasting yang akan disajikan pada Tabel 3.
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Tabel 3. Kadar asam klorogenat berdasarkan tingkat roasting kopi robusta

Degree of Roasting Robusta (ppm)
Raw 8,7
Light 3,4
Medium 2,0
Dark 0,3

Sumber : de Pena et al., (2016)

Semakin tinggi tingkatan dalam roasting kopi maka akan terjadi reaksi maillard
dan strecker pada biji kopi. Hasil dari reaksi tersebut yaitu kepahitan meningkat
selama proses penyangraian karena terjadi pelepasan asam kafeat dan formasi
lakton dan turunan fenol lainnya yang bertanggung jawab untuk rasa dan aroma.
Asam Kklorogenat sendiri dapat menjadi sumber antioksidan yang baik bagi tubuh
manusia. Mengonsumsi kopi dapat memberikan antioksidan bagi tubuh melalui
asam klorogenat karena Kopi juga merupakan kontributor utama asupan asam
klorogenat harian dengan sekitar 200 mg hadir dalam rata-rata 200 ml cangkir
(Badmos et al., 2018).

2.6 Kafein

Kafein termasuk ke dalam salah satu golongan jenis alkaloid yang dapat diperoleh
dari kopi, teh, dan kakao. Kafein dapat larut di beberapa larutan seperti air, pelarut
organik, dan akan terjadi penyubliman pada titik didihnya. Menurut Edvan dkk
(2016), kafein diklasifikasikan oleh FDA dapat dikonsumsi oleh orang dewasa
dengan batas aman 10 gram perharinya. Konsumsi kafein tentu dibatasi dengan
tujuan untuk mencegah efek yang ditimbulkan dari mengonsumsi kafein secara
berlebihan. Kafein memiliki rumus kimia yaitu CgH1oN4O, dan termasuk ke
dalam senyawa kimia alkaloid. Struktur kimia dari kafein yang diajikan pada
Gambar 3.
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Gambar 3. Struktur kimia kafein

Mengonsumsi kafein memiliki manfaat efek farmakologis seperti menstimulasi
susunan syaraf pusat, relaksasi pada otot polos, dan dapat menstimulasi otot
jantung (Maramis, 2013). Bagi tumbuhan sendiri kafein memiliki manfaat alami
yaitu sebagai pestisida alami untuk tumbuhan tersebut meelindungi diri dari
serangga perusak. Kafein merupakan basa lemah karena saat diuji dengan asam
mineral yang terhidrolisis air tidak akan membentuk garam yang stabil. Kelarutan
yang dimiliki oleh kafein akan meningkat dengan adanya asam organic seperti

benzoate, salsilat, dan sinamat (Fatoni, 2015).

Setiap jenis biji kopi memiliki kandungan konsentrasi kafein yang beragam.
Menurut Arwangga et al. (2016), hal ini dikarenakan adanya kandungan air dan
kafein dalam kopi mentah masih dalam bentuk ikatan dengan senyawa organik
lain. Umumnya kandungan kafein yang dimiliki oleh kopi arabika lebih kecil
dibandingkan yang dimiliki oleh kopi robusta. Kopi robusta memiliki kandungan
kafein sebanyak 2,5% dan dapat mengalami peningkatan seiring dilakukannya
roasting pada kopi. Kadar kafein juga dapat beragam pada penyeduhan kopi
bubuk yang diakibatkan oleh metode yang digunakan dalam penyeduhan kopi
tersebut. Kopi dengan penyeduhan metode tubruk menganduk 100 mg kafein,
espresso untuk satu bar tekanan 56-78 mg, dan kandungan dalam 240 mL kopi
yang disajikan di kafe rata-rata mengandung 72-130 mg (Hidgon dan Frei B,
2006).

2.7 Pengolahan Kopi Bubuk

2.7.1 Roasting
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Biji kopi hijau yang sudah memiliki kadar air 3-10% sudah siap dilakukan
pengolahan berikutnya yaitu proses roasting. Proses ini dikenal juga dengan
penyangraian yaitu pemasakkan biji kopi untuk mendapatkan tingkat kematangan
yang diinginkan sesuai dengan proses pengolahan. Menurut Sudantha dkk (2019),
proses mengeluarkan air dalam kopi, mengeringkan dan mengembangkan bijinya,
mengurangi beratnya memberikan aroma pada kopi tersebut. Setelah dilakukan
proses roasting kopi akan mengalami perubahan warna, penyusutan bobot, dan

terciptanya aroma pada kopi.

Biji hijau kopi yang sudah matang melalui proses roasting disebut roastedbean.
Menurut Hamdan and Sontani (2018), terdapat beberapa jenis atau tingkatan

roasting biji kopi yaitu:

1.Light roast
Tingkatan ini menjadi tingkatan matang kopi yang paling rendah. Biji kopi
dilakukan proses roasting di suhu 193°-199° C dengan waktu pengerjaan yang
relatif lebih singkat. Hasil yang didapat ccenderung rasa asam pada kopi
seduhan dan aroma yang ditimbulkan kurang keluar. Selain itu, pada hasil kopi
tingkatan light minyak pada kopi yang dihasilkan tidak terlalu kuat sehingga

menyebabkan warna yang dihasilkan kuning-coklat.

2.Medium roast
Tingkat kematangan medium ditandai dengan mulai banyaknya asap yang
dihasilkan saat proses roasting. Biji kopi dilakukan proses roasting pada suhu
204-210°C untuk mendapatkan hasil tingkatan ini. Waktu pengerjaan tentu
memakan waktu yang lebih lama dibandingkan dengan tingkatan light atau
tepatnya sampai terdengar bunyi second crack pada kopi. Hasil dari proses
roasting tingkat medium yaitu warna yang dihasilkan coklat tua, aroma khas

dari kopi kuat, dan rasa dari kopi terasa sesuai jenis kopinya.

3.Dark roast
Proses ini dapat disebut dengan proses tingkat kematangan paling tinggi dalam
roating kopi. Biji kopi dilakukan proses roasting dengan suhu 210°C atau lebih
sesuai dengan karakteristik dari kopinya. Ciri-ciri sudah memasuki atau
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matang tingkatan ini yaitu tidak lama setelah terdengan bunyi second crack
pada biji kopi. Hasil yang dihasilkan yaitu warna pada kopi cenderung gelap

atau hitam, aroma kopi sangat kuat, dan rasa kopi cenderung pahit.

2.7.2 Penggilingan Kopi

Kopi yang sudah matang tentu akan melalui proses berikutnya yitu proses
penggilingan. Penggilingan kopi memiliki ukuran atau tingkat kehalusan yang
beragam sesuai dengan penyeduhan dan kegunaan kopi. Tingkatan penggilingan
kopi dapat ditentukan oleh beberapa faktor yaitu contact time, extraction rate, dan
flow rate. Contact time adalah berapa lama bubuk kopi dan air bertemu dalam
proses seduhannya, extraction rate adalah seberapa tinggi tingkat ekstraksi
berdasarkan seberapa luas permukaan kopi pada metode seduh, dan flow rate
adalah tingkat waktu mengurainya air dan kopi saat proses penyeduhan.
Penggilingan kopi dibagi menjadi beberapa tingkatan yang dibedakan sesuai
dengan penyeduhan dan penggunaan kopi diantaranya:
a. Extra coarse grinding
Tingkatan ini merupakan tingkatan penggilingan kopi sangat kasar.
Penggilingan kopi menjadi bubuk sangat kasar biasanya digunakan untuk
penyeduhan metode cold brew. Kopi bubuk yang dihasilkan cenderung
bertekstur seperti pecahan roasted bean yang belum hancur sepenuhnya.
Penggilingan ini bertujuan untuk mendapatkan hasil kopi yang tidak perlu

diekstraksi begitu sempurnah saat penyeduhannya.

b. Coarse grinding
Tingkatan ini dapat disebut dengan penggilingan kopi bubuk kasar. Tekstur
yang dihasilkan menyerupai ukuran Kristal garam laut kasar. Kopi dengan
tingkatan penggilingan seperti ini cocok untuk metode penyeduhan manual
brewing seperti French press. Selain itu, tingkat penggilingan ini cocok untuk

pengujian cupping atau penilaian organoleptik dari kopi.

c. Medium coarse grinding
Penggilingan tingkat ini perpaduan antara kopi bubuk kasar dengan halus.
Beberapa bagian hasil penggilingan masih terdapat kopi bubuk yang
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berbentuk seperti garam laut. Tingkatan penggilingan ini sering digunakan
untuk penyedeuhan kopi menggunakan paper filter seperti V60, Chemex, dan
lainnya. Rasa yang dihasilkan mulai cenderung terasa karena kopi bubuk

sudah mulai terekstraksi.

. Medium grinding

Penggilingan tingkatan ini mulai menunjukkan kehalusan yang baik untuk
dilakukan penyeduhan. Penyeduhan kopi yang biasa digunakan untuk
tingkatan medium vyaitu lat bottom, cone-shaped pour-over, aeropress
dengan, penambahan waktu penyeduhan lebih dari 3 menit, dan siphon
brewer. Tingkatan penggilingan medium juga cocok untuk melakukan
eksperiman dalam penyeduhan kopi bubuk karena teksturnya yang dapat
sesuai dengan segala jenis penyeduhan. Hal ini dikarenakan tekstur yang

dimiliki oleh kopi bubuk menyerupai pasir.

Medium fine grinding

Penggilingan ini menghasilkan kopi bubuk yang berada satu tingkat lebih
halus tetapi tidak halus keseluruhan. Tingkatan ini sangat cocok untuk
penyeduhan kopi dengan teknik pour over karena teksturnya yang sudah
seperti kopi bubuk untuk espresso. Bentuk atau ukuran yang dihasilkan
seperti pasir silica saat dilihat nampak halus tetapi dirasakan kasar. Kopi yang
dihasilkan sudah mengalami ekstraksi saat penyeduhan sehingga membuat

kremasi kopi terlihat.

Fine grinding

Tingkatan ini menghasilkan kopi bubuk yang halus seperti tepung. Kopi
bubuk dengan tingkatan penggilingan halus biasanya banyak terdapat di pasar
atau kopi bubuk umumnya. Kopi bubuk jenis ini cocok untuk penyeduhan
metode espresso atau penggunaan alat-alat ekstraksi. Rasa dan aroma yang
dihasilkan lebih optimal karena secara keseluruhan kopi bubuk teresktraksi

say dilakukan penyeduhan.

. Very fine grinding

Kopi bubuk yang dihasilkan memiliki tekstur yang sangat halus. Metode
penyeduhan yang cocok untuk tingkatan ini yaitu Turkish coffee. Kopi bubuk
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yang dihasilkan juga mudah diseduh dengan air panas tanpa bantuan metode
penyeduhan. Aroma dan rasa kopi sangat kuat karena kopi yang dihasilkan
mudah terekstraksi dan juga mudah terkena air seduhan. Selain itu, pada kopi
bubuk dengan tingkatan ini juga memberikan kremasi yang optimal dengan

ciri terdapatnya buih coklat di atas kopi seduhan.

2.8 Cupping Test

Cupping test merupakan salah satu metode yang digunakan untuk melakukan
observasi dan penilaian terhadap kopi. Cupping pertama kali dibuat oleh Clarence
E. Bickford di San Francisco, AS pada pertengahan abad ke-19. Metode ini juga
dapat digunakan untuk melakukan evaluasi terhadap karakteristik kopi karena
setiap kopi memiliki karakteristik kopi yang berbeda. Metode cupping test ini
digunakan untuk memperoleh mutu cita rasa kopi yang berkualitas dari varietas
yang dilakukan evaluasi sensoris (Yulia, 2018). Metode ini merupakan metode
yang paling banyak digunakan karena hasil penilaian yang didapat mendekati atau
sesuai dengan karakteristik dari kopi yang diuji.

Menurut Specialty Coffee Association of America atau SCCA (2009), daftar
penilaian yang dapat menggambarkan kopi terdiri atas standar atribut, seperti
body dan acidity. Body pada kopi memiliki arti yaitu ekstur yang ada pada kopi,
bagaimana karakter kekentalan saat kopi berada dalam mulut yang terbagi
menjadi high body, medium ataupun low body. Sementara itu untuk acidity adalah
tingkat keasaman yang dimiliki kopi yang terbagi atas penilaian skoring dan
pengelompokan tingkatan diantaranya high acidity, Medium atau Low Acidity.
Penilaian atau skoring memiliki bobot nilai secara keseluruhan yaitu 100 dari
segala aspek penilaian. Hal ini bertujuan untuk memudahkan dalam melakukan

penilaian baik oleh pakarnya atau orang awam.

Menurut protokol cupping SCAA (2018), sensor pengujian ini dilakukan karena
tiga alasan yaitu untuk menentukan sensorik yang sebenarnya perbedaan antara
sampel, untuk menggambarkan rasa sampel, dan untuk menentukan preferensi

produk. Dasarnya dalam melakukan pengujian cupping ini menggunakan dua
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indra yaitu mulut dan hidung. Kopi yang akan diuji dilakukan penyeduhan
menggunakan metode manual penyeduhan yaitu tubruk karena metode ini dapat
memberikan dan memaksimalkan karakteristik yang dimiliki oleh kopi. Metode
penyicipan yang dilakukan yaitu pembiasan kopi yang dilakukan saat meminum
untuk membuat kopi tersebar secara menyeluruh di lidah penguji. Pengujian juga
dilakukan terbagi atas suhu kopi karena terdapat persepsi terjadi penurnan rasa

yang dimiliki akibat penurunan suhu kopi (Lingle and Menon, 2017).



111.METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorim Analisis Hasil Pertanian, dan Laboratorium Pengujian Mutu Hasil
Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung pada Maret hingga Agustus 2023.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan utama yang akan digunakan yaitu kopi robusta (Coffea canephora) petik
merah berwarna merah gelap yang diperoleh dari Lampung Barat. Bahan-bahan
yang digunakan untuk melakukan analisis yaitu metanol, aquades, etil asetat,
heksan, buffer sitrat, dan akuaDM.

Alat-alat yang digunakan yaitu HPLC, timbangan analitik, drum plastik,
termometer, mesin coffee roaster, mesin coffe pulper, mesin grinding, ayakan,
timbangan, cawan porselen, oven, desikator, kertas saring V60, erlenmeyer, gelas

beker, dan kertas kuesioner.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini disusun berdasarkan 2 faktor yaitu lama waktu fermentasi selama 0,
15, dan 30 hari dengan kelembapan rendah, tinggi, pemberian luka pada proses
fermentasi. Pengujian akan dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan sehingga total
perlakuan yang didapat yaitu 18 perlakuan. Perlakuan-perlakuan di atas akan

dilakukan pengujian yaitu uji organoleptik (cupping test) oleh panelis terlatih
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untuk mencari hasil yang terbaik dari perlakuan. Kemudian hasil terbaik akan
dilakukan pengujian analisis kimia meliputi meliputi uji kadar air, asam
klorogenat, dan kadar kafein. Data yang diperoleh akan diolah menggunakan
metode Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL). Selanjutnya kehomogenan
data akan diuji menggunakan Uji Barlett dan data dianalisis dengan sidik ragam
untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap parameter yang diamati dan untuk

mengetahui perbedaan antar perlakuan dilakukan uji lanjut BNT pada taraf 5%.

3.4 Pelaksanaan Penelitian
3.4.1 Fermentasi Buah Kopi

Proses pengolahan fermentasi kopi diawali dengan sortasi buah kopi untuk
memisahkan buah kopi hijau dan kotoran yang masih ada. Tahapan selanjutnya
yaitu proses penyucian buah kopi petik merah untuk menghilangkan kotoran yang
menempel pada buah kopi petik merah. Buah kopi yang sudah bersih ditirikan
untuk menghilangkan air sisa dari proses penyucian. Buah kopi kemudian
dipindahkan ke 3 wadah plastik berisikan 5 kg kopi dengan setiap wada plastik
diberikan perlakuan yang berbeda yaitu dalam keadaan kering dibasahi, dan
kering. Proses fermentasi dilakukan selama 0, 15, dan 30 hari di ruangan tertutup
dan wadah ditutup rapat hanya dibuka saat hari pengambilan kopi. Penggunaan
media wadah atau kantung plasik lebih menguntungkan karena pada saat proses
fermentasi berlangsung lebih minim mengalami kebocoran dan kontaminasi yang
dapat membuat kerusakan pada buah kopi. Buah kopi yang sudah terfermentasi
kemudian dilakukan penjemuran menggunakan oven dan lemari kabinet sampai
kering yang ditandai dengan lendir atau kulit pada kopi sudah mengering. Buah
kopi yang sudah kering dilakukan proses selanjutnya. Diagram alir proses
fermentasi buah kopi dapat dilihat pada Gambar 4.



26

Buah kopi
(w=15 Kg)

v

Sortasi —>

v

Penyucian dan penirisan L >

v
v v

Perusakan kulit Tidak perusakan kulit
(w= 5 ka) (w= 10 kq)
v v
Pemindahan ke wadah Pemindahan ke wadah Pemindahan ke wadah
kering kering basah
(w=5kg) (w=pkg) (w=pkg)
v

' I

Proses fermentasi
(t=0, 15, dan 30 hari)
W

Pengeringan
(t= 2 hari (1))

Gambar 4. Diagram alir proses fermentasi buah kopi
Sumber: Dairobbi dkk., (2017) dimodifikasi

3.4.2 Pengolahan Kopi Fermentasi

Kopi fermentasi yang sudah kering selanjutnya dilakukan pengolahan untuk
menjadi kopi fermentasi bubuk. Kopi dilakukan penimbangan sebanyak 200 gram
untuk setiap satu kali penyangraian. Penyangraian kopi dilakukan menggunakan
suhu 200°C selama waktu tertentu sehingga didapat tingkat kematangan medium
dan dark. Roasted bean yang sudah matang dilakukan pendinginan dan istirahat di
toples plastik selama 2-3 hari untuk mengoptimalkan aroma dan rasa dari roasted
bean tersebut. Kemudian roasted bean dilakukan penggilingan dengan tingkatan
penggilingan yaitu coarse atau medium-coarse untuk dilakukan penyeduhan dan
pengujian organoleptik oleh panelis terlatih. Diagram alir proses pengolahan kopi
fermentasi menjadi kopi bubuk disajikan pada Gambar 5.
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Wine coffee+
Kulit

Penimbangan
(w=200 g)

v
Penyangraian
(T=200°C, t= 30 menit)

v

Resting/Pengistirahatan di wadah tertutup
(t= 3 hari (1))

v

Penggilingan kopi dan kulit

Kopi wine
bubuk

Gambar 5. Diagram alir proses pembuatan kopi bubuk fermentasi

3.5 Pengamatan
3.5.1 Pengujian Sensori

Kopi fermentasi akan dilakukan pengujian organoleptik menggunakan metode
cupping test dan penilaian menggunakan metode uji skoring. Pengujian
menggunakan panelis terlatih yang terdiri dari tiga orang. Pengujian dilakukan
hanya mencakup body dan adicity yang dimiliki oleh kopi fermentasi 0, 15, dan
30 hari dengan dilakukan perbandingan kontrol kopi robusta Lampung Barat.
Setiap sampel akan diberikan kode acak yang telah ditentukan sehingga panelis
tidak tahu perlakuan yang diberikan pada kopi yang diuji. Penilaian menggunakan
total skoring yaitu 100 dengan borang kuesioner yang telah ditentukan. Borang

kuisiones akan disajikan pada Gambar 6.
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3.5.2 Pengujian Kadar Air

Pengujian kadar air dilakukan terhadap buah kopi segar sebelum dilakukan proses
fermentasi. Analisis kandungan air yang dimiliki akan menggunakan metode
gravimetri (AOAC, 2005). Pertama yaitu penyiapkan wadah berupa cawan
porselin yang sudah dilakukan pengeringan oven selama 30 menit dan sudah
dilakukan pendinginan desikator kemudian ditimbang bobot cawannya (A).
Siapkan sampel sebanyak 2 gram kemudian pindahkan ke cawan tersebut dan
dilakukan penimbangan bobot kemudian dilakukan pengeringan menggunakan
suhu 105°C dalam oven (B) selama waktu 6 jam. Setelah 6 jam kemudian sampel
diangkat kemudian dilakukan pedinginan dan pengeringan selama masing-masing
15 menit dalam desikator kemudian dilakukan penimbangan (C). Pengulangan
pada perlakuan ini dilakukan sampai berat yang dihasilkan pada sampel dalam
cawan porselen konstan dan tidak berubah. Perhitungan kadar air dapat dilakukan

dengan rumus berikut ini :

Kadar air (%) = B-C x 100%

B-A
Keterangan :
A . Berat cawan kosong (g)
B : Beratcawan + sampel awal (Q)
C . Berat cawan + sampel kering (g)

3.5.3 Pengujian Asam Klorogenat

Pengujian kadar asam klorogenat yang dimiliki diuji menggunakan metode High
Performance Liquid Cromatography (HPLC) (Sari dkk., 2009). Kopi bubuk
proses fermentasi disiapkan sebanyak 2 gram dan diberikan penambahan 75 mL
methanol dan 75 mL aquades. Selanjutnya larutan dilakukan pemanasan selama 1
jam hingga suhu mendidih dan dilakukan pendinginan pada suhu ruang. Sampe
kemudian dilakukan penyaringan menggunakan catridge filter 0,2um dan
dilakukan penijeksian pada HPLC. Persentase kadar asam klorogenat dihitung

menggunakan rumus sebagai berikut:
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Deret kurva standar (%) X V.injeksi standar (ul) x V.akhir sampel (ul)
x 1000

Berat Sampel (g)

3.5.4 Pengujian Kafein

Pengujian kadar konsentrasi kafein yang dilakukan menggunakan metode yang
sama dengan pengujian asam klorogenat yaitu HPLC (Sari dkk., 2009). Pengujian
dilakukan dengan menimbang 5 gram sampel kopi bubuk halus dan diletakkan ke
Erlenmeyer. Kemudian diberikan penambahan 5 mg MgO dan dilarutkan dengan
200 mL aquades. Selanjutnya Erlenmeyer dipanaskan selama 20 menit dengan
suhu rendah hingga mendidih dan dilakukan pengadukan. Setelah 20 menit
larutan dilakukan pendinginan di suhu ruang dan larutan dilakukan penyaringan
dengan catridge filter 0,2 um dan diinjeksi ke dalam HPLC. Persentase kadar

kafein dilakukan perhitungan menggunakan rumus sebagai berikut:

IDeret kurva standar (%) X V.injeksi standar (ul) X V.akhir sampel (ul)

X 1000

Berat Sampel (g)




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Kesimpulan yang didapat dari penelitian ini adalah sebagai berikut

1. Cara fermentasi berpengaruh nyata terhadap sensori aroma, rasa, aftertaste,
keasaman, mouthfee, balance, uniform cups, clean cups, dan overall kopi

wine bubuk.

2. Waktu fermentasi berpengaruh nyata terhadap sensori aroma, rasa, aftertaste,
keasaman, mouthfeel, balance, uniform cups, clean cups, dan overall kopi

wine bubuk.

3. Interaksi antara kondisi kulit utuh dengan lama fermentasi 30 hari
berpengaruh pada proses fermentasi dan menghasilkan kopi bubuk robusta
Lampung Barat terbaik dengan skor aroma 8,00 (fine), rasa 8,11 (fine),
aftertaste 7,77 (very good), keasaman 8,53 (fine), mouthfeel 7,77 (very good),
balance 7,89 (very good), uniform cups 7,33 (very good), clean cups 7,43
(very good), overall 8,47 (fine), kadar kafein 0,27% °/,, dan asam klorogenat
0,45% °/y.

5.2 Saran

Saran yang diajukan pada penelitian kali ini adalah perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut terhadap respon orang umum terhadap sifat organoleptik wine coffee

robusta Lampung Barat untuk dapat dipasarkan.
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